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Resumen 
 
La presente investigación se llevó a cabo con el fin de estandarizar el método para 
el análisis del perfil de textura de algunos de los productos de la línea de 
alimentación infantil de la empresa Dulcesol en España, el cual aunque 
considerado un parámetro de importancia para el control de calidad de los mismos 
aún no se había medido instrumentalmente y solo quedaba en la verificación 
organoléptica, para la estandarización del método se calcularon los valores 
estadísticos necesarios y luego usando el método estandarizado se tomaron 
medidas de los productos para encontrar las variaciones de textura en los mismos. 
Como muestras se midieron los productos de Puré de pollo con Arroz, Puré de 
Pollo con Verduras, Puré de tres Frutas y Puré de Verduras con Merluza, midiendo 
cada una de las muestras por triplicado se midieron los parámetros de dureza y 
adhesividad los cuales serían los de mayor relevancia para la empresa en este 
tipo de alimentos como son los purés, para la medida de estos dos parámetros se 
usó un equipo Texturómetro modelo TA.XT Plus. 
Con la investigación se pudo evidenciar como las muestras, aunque guardan una 
relación en textura dependiendo del producto tenían variaciones de adhesividad y 
dureza dependiendo del autoclavado y lote de producción. 
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 
La empresa Dulcesol cuenta entre su gran gama de productos con la línea de 
alimentación infantil la cual tiene gran diversidad entre estos podemos encontrar 
los purés, los pouch, las natillas entre otros, siendo de preocupación para el 
laboratorio de control de calidad de la empresa tener métodos para conservar los 
estándares de calidad de la empresa se hace necesario el montaje y  
estandarización un método usando el equipo TA.XTPLUS para contar con un 
parámetro más del control de calidad de esta línea de productos, los cuales son 
productos delicados para la empresa ya que estos van dirigidos a el sector de los 
inicios como primer alimento para niños de 4 meses de nacidos y si no se controla 
la calidad de este producto podría afectar no solo a los consumidores del producto 
que son un público muy vulnerable, además quedaría en duda el buen nombre con 
el que cuenta la empresa por la calidad de sus productos, es por esto que  
inicialmente se espera trabajar sobre los purés de pescado y carnes con verduras 
ya que como se ha podido establecer con antelación estos son los que más 
problemas presentan en su consistencia y se han convertido en un problema para 
el control de su calidad. 
Para darle una solución a la problemática de ¿Cómo ajustar los productos de 
alimentación infantil a los estándares de calidad? Con este trabajo estableceremos 
un método de medida de su textura y de esta manera tener una base de datos 
para ajustarlos a lo esperado por el cliente. 
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JUSTIFICACIÓN 
 
Desde ya hace tiempo atrás el análisis del perfil de textura ha tomado importancia 
para las empresas del sector alimenticio ya que esta  tiene una importancia 
fundamental en la percepción de los productos, volviéndose así en un parámetro 
más a controlar para la calidad de y buen nombre de la empresa, ya que como se 
ha podido evidenciar “la primera sensación de textura del consumidor lo lleva a 
aceptar el alimento y las sensaciones finales al masticarlo lo llevan a ingerirlo, 
porque el alimento ha respondido a lo que el consumidor esperaba de él” (Castro 
Montero, 1999), y es que hoy en día la mayoría de productos del mercado se 
ponen a prueba inicialmente por la apariencia para luego seguir a la evaluación 
sensorial la cual como ya lo han dicho varios autores queda marcada dentro de las 
propiedades del perfil de textura que engloba propiedades como la dureza, 
viscosidad, cohesión, elasticidad, fracturabilidad entre otras, es por esto que 
muchas empresas del sector alimenticio busquen definir mediante parámetros 
objetivos, estas sensaciones subjetivas que experimentaran los consumidores de 
estos alimentos y que condicionaran la aceptación o rechazo del producto (J, E, & 
J.J, 1999). 
Es por esta Razón que la empresa Dulcesol busca la forma de ajustar el perfil de 
textura de esta línea de producción para ser del gusto y agrado de todos los 
clientes con unos estándares de calidad altos, toma importancia el hecho de que 
este tipo de productos está enfocado a niños de 6 meses en adelante los cuales 
son muy sensibles y apenas están iniciando su alimentación y como lo han 
demostrado algunos estudios “se observaron correlaciones entre la duración de la 
masticación y las medidas de crecimiento (estatura, peso, perímetro craneal) 
especialmente en las texturas viscosas” (Gisel, 1991), tomando en cuenta  como 
se torna más exigente el mercado hoy en día se hace necesario la medida de 
estas propiedades en el producto para ajustarlas a los más altos estándares de 
calidad. 
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PRACTICA EMPRESARIAL 
 
Historia Dulcesol 
Harina, azúcar, huevo, miel y aceite vegetal son los ingredientes del éxito, el 
secreto de la receta de la magdalena Gloria, el producto estrella del grupo 
Dulcesol, especializado en la fabricación y comercialización de pastelería 
industrial. La gran demanda de este dulce, cocinado al estilo tradicional pero con 
un toque personal, "algo menos de azúcar, para que no esté tan dulce, y de 
aceite", comenta Victoria Fernández, fundadora junto a su esposo, Antonio Juan, 
de Dulcesol, permitió el despegue de un pequeño horno familiar ubicado en 
Villalonga (La Safor) hacia la producción industrial, hasta convertirse hoy en una 
de las firmas nacionales que ha logrado codearse con las principales 
multinacionales del sector, Panrico y Bimbo, Victoria Fernández dejó Asturias, su 
tierra de origen, a los 23 años para instalarse en la pequeña población valenciana 
junto a su esposo. Antonio Juan era socio en un negocio familiar en Villalonga, a 
unos siete kilómetros de Gandía, dedicado a la panadería y la pastelería 
tradicional cuyos orígenes se remontan a los años 50. Con ocho empleados, el 
horno abastecía a la población y alrededores. "Fui empresaria por amor", recuerda 
Victoria, quien se empeñó en ayudar a su marido en el negocio aún en contra de 
su voluntad. 
Lo que empezó siendo una colaboración necesaria para llevar adelante la 
empresa en unos comienzos difíciles, acabó convirtiéndose en una "pasión" para 
Victoria, que poco a poco fue asumiendo la gestión de la pastelería, mientras su 
marido se ocupaba del resto de sus negocios. Entre sus aportaciones, incorporó el 
dulce en la producción y la diversificación de la cocción de bollería, y así nacería la 
magdalena Gloria, que se convirtió en todo un éxito. 
La empresa empezaba a crecer y las instalaciones de Villalonga se quedaban 
pequeñas. Esta aventura empresarial se inicia en 1978 cuando el matrimonio 
compra unos solares en Gandía y crea la firma Dulcesa S.A., y aunque permite la 
entrada de nuevos socios, la familia conserva la mayoría del accionariado. Victoria 
Fernández enviudó y tomó las riendas de la empresa, a la que más adelante se 
incorporarían sus tres hijos, Rafael, Juan José y María Dolores Juan. 
En los años 80, el negocio da el salto definitivo de la distribución local, donde 
concentraba el 80% de todo su negocio, al español. En la década de los 90 logra 
situarse entre las grandes firmas de la bollería industrial española, a la vez que 
diseña su expansión internacional. 
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El grupo Dulcesol tiene en la actualidad dos fábricas, con una superficie de 35.000 
metros cuadrados, dedicadas a la panadería y pastelería industrial, la principal, 
Dulcesa S.A., en Gandía, y Juan y Juan S.A. en Villalonga, una población con 
cerca de 4.000 habitantes. 
Entre estas dos instalaciones se reparten 19 líneas de producción dotadas de las 
últimas tecnologías. El grupo industrial emplea en la actualidad a un millar de 
personas. En los años noventa amplía la comercialización de sus productos a los 
mercados exteriores de Portugal, Gran Bretaña, Alemania, Francia, Italia, 
Dinamarca, Holanda, Bélgica, Suiza, Rusia y los países del Este, y se introduce en 
el continente americano. La facturación del Grupo Dulcesol se ha multiplicado por 
cuatro desde 1990. De unos ingresos de 3.200 millones de pesetas del año 1990 
se ha pasado a los cerca de 13.000 millones registrados en el ejercicio pasado.  
Sólo en exportación, la empresa valenciana facturó el pasado año 1.200 millones 
de pesetas. Pero es el mercado nacional su principal área de comercialización. 
El grupo es propietario de 12 filiales distribuidoras, ubicadas en los municipios de 
Valencia, Girona, Sevilla, Málaga, Vigo, Tordesillas, Lugo, Coruña, Tenerife, 
Castellón de la Plana, Gandía y Bilbao, y abastece a las principales cadenas de 
supermercados e hipermercados afincadas en España, y de distribución de 
Francia, Portugal e Italia. 
Victoria, a sus 64 años de edad, y a pesar de reconocer que "conoce mejor que 
nadie" la empresa, insiste en que ahora su labor en la fábrica se limita a resolver 
"alguna pequeña papeleta". Los méritos del auge de Dulcesol en la última década 
los atribuye su fundadora al nuevo equipo de e incluyen sus hijos, y asegura que 
su etapa en el negocio ha concluido dando paso a una "más apasionante", con 
personal más cualificado y la introducción de la informática y la innovación en la 
gestión. No en vano, los analistas del sector de la alimentación consideran que 
una de las batallas más duras se está librando entre los grandes fabricantes 
españoles por los productos del desayuno. Y Dulcesol se ha hecho un hueco en 
este mercado tan competitivo. 
Una de las "obsesiones" de los responsables de la empresa y, según Victoria 
Fernández, también una de las claves del éxito de la marca Dulcesol en el sector 
de la bollería y pastelería industrial, es la frescura de sus productos. El grupo 
posee además una granja avícola en Terrateig (en la comarca de la Vall d'Albaida) 
y una sociedad ovoproductora en Ador, que le permite supervisar una de las 
principales materias primas en la fabricación de bollería, el huevo. 
La innovación y modernización de las instalaciones y las líneas de producción es 
otro de los factores que explican la adaptabilidad de la empresa y su mayor 
competitividad. "Hoy por hoy somos el único fabricante del sector de la bollería 
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industrial que podemos satisfacer las necesidades, en cuanto a gama de ofertas, 
de cualquier supermercado o hipermercado", comenta Victoria. Para ello cuentan 
con 60 variedades de productos en el mercado, que se han ido ajustando a las 
necesidades de los clientes y a la demanda del mercado. (cita de diario 
http://elpais.com/diario/2000/05/08/cvalenciana/957813489_850215.html) 
 
 
DULCESOL EN LA ACTUALIDAD 
En la actualidad Dulcesol cuenta con 20 líneas de Producción en la fábrica de 
Villalonga y otras 11 en su fábrica de Gandía, a estas se suman también las dos 
líneas que empezaron a funcionar en la nueva fábrica de Dulcesol en Argelia en 
2014 Dando un enorme paso a la internacionalización de Dulcesol, actualmente 
Dulcesol está Presente en 30 países y ha fabricado más de 130.000 toneladas de 
Producto por año desde el 2011, Cuenta en conjunto con sus 3 fábricas con una 
gama de productos variados, teniendo esta una gama de más de 100 Productos, 
además cuenta con su propia granja Ovo-productora para autoabastecerse de 
huevos frescos y con su propia empresa de impresión de material Flexible que 
realiza todo el material de embalaje. 
 
FIGURA 1. FABRICA VILLALONGA (TOMADA DE GOOGLE) 
 
Dulcesol en sus Instalaciones cuenta con la línea de pan de molde más grande 
España y fue el Primer fabricante de Panadería industrial en España en retirar de 
sus Productos las grasas hidrogenadas, En los últimos años las fabricas han 
venido en constante crecimiento de su producción y esto ha supuesto una 
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inversión de más de 100 Millones de Euros en mejorar sus instalaciones y obtener 
maquinaria de última tecnología, Pero Dulcesol no solo impresiona por su gran 
producción además cuenta con un personal con un calor humano impresionante 
actualmente cuenta con más de 1800 empleados y entre estos más de 45% son 
mujeres.
 
      
FIGURA 2. IMAGEN FABRICA DULCESOL (TOMADA DE GOOGLE) 
 
Actualmente lo que mantiene a Dulcesol en la cima y codeándose con los grandes 
productores de panadería industrial como Panrico y Bimbo es que debido a la gran 
variedad de productos la empresa puede satisfacer las necesidades del mercado y 
es por esto que día a día en Dulcesol trabajan en innovación de productos, en los 
últimos años esta innovación llevo al montaje de nuevas líneas de producción 
entre estas la más destacada es la línea de alimentos de niños dando un giro a la 
diversificación de producción de Dulcesol en búsqueda de la máxima calidad e 
innovación para sus clientes. 
 
VARIEDAD DE PRODUCTOS 
Dulcesol cuenta con una variedad de más de 100 productos entre estos están los 
más famosos como la magdalena que dio paso a todo lo que es Dulcesol hoy en 
día o las valencianas y sobaos, pero estos son solo algunos de los productos que 
produce Dulcesol actualmente, una pequeña muestra de la variedad de sus 
productos es: 
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- Dulcesoles
 
FIGURA 3. IMÁGENES DE PRODUCTOS DULCESOL TOMADA DE LA PÁGINA DE LA FÁBRICA. 
 
- Panadería 
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FIGURA 4. IMAGEN DE PRODUCTOS DULCESOL TOMADA DE LA PÁGINA WEB DE LA EMPRESA. 
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- Dulcesol BuenPAN 
 
          
 
 
 
 
 
 
 
          
 
FIGURA 5. IMÁGENES DE PRODUCTOS DULCESOL TOMADA DE LA PÁGINA WEB DE LA 
EMPRESA. 
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- Innova 
 
FIGURA 6. IMÁGENES DE PRODUCTOS DULCESOL TOMADA DE LA PÁGINA WEB DE LA EMPRESA. 
 
 
 
- Topcao 
 
FIGURA 7.  IMÁGENES DE PRODUCTOS DULCESOL TOMADA DE LA PÁGINA WEB DE LA EMPRESA 
 
- Alimentos de niños 
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FIGURA 8. IMÁGENES DE PRODUCTOS DULCESOL TOMADA DE LA PÁGINA WEB DE LA 
EMPRESA. 
 
 
MI EXPERIENCIA EN LA PRÁCTICA 
Esta experiencia durante estos 5 meses marco un cambio radical de mi manera de 
percibir las grandes fábricas, a lo largo de mi carrera me prepararon para salir y 
tener unas buenas bases al enfrentarme al mundo laboral, esto pude comprobarlo 
al llegar a Dulcesol, esta gran fábrica me mostro la manera como se produce en 
grandes magnitudes y que cada empleado suma en la búsqueda de la calidad que 
se quiere en los productos, durante los 5 meses de practica me desempeñe en el 
área de Control de Calidad el cual tiene el siguiente organigrama: 
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DIRECTOR DE 
CALIDAD, MEDIO 
AMBIENTE E I+D+i 
Joaquin del Rio 
 
 Responsable de 
Gestión de la Calidad (1) 
Técnicos Laboratorio Gan. (3) 
Técnicos Laboratorio Vill. (2) 
 Responsable de 
Gestión de I+D+i (1) 
 Desarrollo producto Gan. (2) 
Desarrollo producto Vill. (2) 
 Responsable de 
Gestión Medioambiental (1) 
 Responsable de 
Laboratorio semielaborados 
(1) 
FIGURA 9. ORGANIGRAMA DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD. 
 
El Director es Joaquín del Rio, y a cargo de él hay una variedad de profesionales y 
Técnicos no solo químicos sino de alimentos y medio ambiente entre otros. 
Mi trabajo consistió en el análisis de las materias primas que ingresaban a la 
fábrica y de los productos producidos porque este es uno de las fuertes de 
Dulcesol la calidad, en mi periodo de practica pude aplicar los conocimientos 
adquiridos en la carrera para ir sobrepasando los diferentes dificultades que traía 
cada día, de esta experiencia me llevo grandes aprendizajes entre estos y uno de 
los más importantes es que si todos los trabajadores de una empresa o fabrica 
trabajan por el mismo ideal no hay metas grandes todo se puede alcanzar. 
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1. OBJETIVOS 
 
1.1 OBJETIVO GENERAL 
 Realizar el montaje y estandarización del método de medida de textura para 
algunos de los productos de la línea de alimentación infantil de la empresa 
Dulcesol de la ciudad de Gandía. 
 
1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Identificar algunos de los productos líderes en el mercado de alimentación infantil 
local y compararlos con los resultados obtenidos en el trabajo y de esta manera 
ver como ajustarlos para el gusto de los consumidores.  
 
 Identificar los parámetros que afectan la textura de algunos de los productos de la 
línea de alimentos infantiles que se buscan estandarizar en este trabajo, para así 
ajustarlos a los estándares de calidad de los productos del mercado. 
 
 Organizar los análisis que se hagan a lo largo de la estandarización para dejar a la 
empresa una base de resultados con los cuales comparar posibles resultados de 
este tipo de análisis.  
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2. MARCO TEORICO 
2.1  Muestras 
Las muestras usadas para el experimento son conocidas en Europa como purés los 
cuales están compuestos por una mezcla de los componentes triturados hasta formar 
una mezcla uniforme, al llevarla a términos de los productos colombianos los 
productos más similares a los purés son las compotas que venden en el mercado para 
bebes. 
2.2 Análisis de perfil de textura TPA 
Este tipo de análisis ha ido tomando fuerza en la actualidad para muchas de las 
empresas de alimentos y se describe como “el procedimiento instrumental para medir, 
cuantificar y desarrollar nuevos pará- metros relacionados con la textura” (Zuñiga 
Hernandez, Ciro Velásquez, & Osorio Saraz, 2006), este tipo de analisis usando 
equipos como el texturometro ha ayudado a las empresas a determinar variables 
como dureza, adhesividad, fracturabilidad y demas variables reologicas atraves de 
variables fisicas medibles. 
2.3 Dureza 
El termino dureza se refiere a “la fuerza máxima que tiene lugar en cualquier tiempo 
durante el primer ciclo de compresión. Se refiere a la fuerza requerida para comprimir 
un alimento entre los molares o entre la lengua y el paladar. Se expresa en unidades 
de fuerza.” (Hleap & Velasco, 2010), para el análisis de las muestras del presente 
trabajo toma importancia ya que al tratarse de alimentos de niños estos no deben 
tener demasiada dureza para su fácil masticación y tragado de los niños. 
2.4 Adhesividad 
El termino se refiere “Al trabajo necesario para despegar del plato de compresión de la 
muestra o el trabajo necesario para despegar el alimento de una superficie (paladar)” 
(Hleap & Velasco, 2010). Esta variable toma importancia en el trabajo realizado ya que 
los pures no deben ser muy adhesivos ya que no seria de facil tragado para los niños. 
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3 METODOLOGIA 
 
En esta investigación se llevó un trabajo por fases en las cuales se fueron cumpliendo los 
objetivos propuestos en este trabajo, la descripción de las mismas se muestra a 
continuación: 
 
3.1 Fase uno 
En esta primera fase se hizo un acercamiento a el manual y la interfaz del equipo 
texturometro TA. XTPLUS, Después de haber leído el manual y conocer la teoría del 
equipo se puso en marcha y se verifico que todo estaba en orden, se analizó a fondo el 
programa de computador que hacia funcionar el texturometro y haciendo uso de estos 
conocimientos se identificaron las variables con las cuales se midieron las muestras en el 
experimento. 
3.2 Fase dos 
En esta fase se realizaron las primeras medidas con el texturometro de las muestras de 
alimentos de niños, de esta manera se ajustaron las variables del método para estar a la 
par de los estándares de calidad de los productos líderes del mercado de alimentación 
infantil, para esto se comparó inicialmente con algunos de los productos competencia del 
mercado. 
3.3 Fase tres 
Se estandarizo el método de medida de textura para algunos de los productos de la línea 
de alimentación infantil, para esto se tomaron muestras de los lotes de producción de los 
productos de carne y pescado además de uno de los fruta y midieron en el Texturometro 
cada uno por triplicado, tomando una cantidad de muestras a lo largo de un mes, para así 
comprobar que estos se encontraban dentro de los límites establecidos previamente 
basándonos en que los alimentos en puré sean suaves y cohesionados. Un puré no debe 
requerir masticación y debe ser “espeso en la cuchara.” No debe ser ni muy seco ni muy 
delgado. Los purés no deben contener grumos (Lepore R. & Dahl J., 2012), además se 
dejó por escrito para la empresa Dulcesol en forma de guía de laboratorio el método ya 
estandarizado con las variables de trabajo óptimo para futuros análisis de esta línea de 
productos. 
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4 RESULTADOS Y DISCUSIÓN  
4.1. Materiales y equipos 
4.1.1. Muestra de análisis 
Se realizó un barrido por los diferentes lotes y auto clavados de los cuatro productos 
escogidos para su análisis que en este caso fueron: 
- Puré de Pollo con Arroz 
- Puré de Pollo con Verduras 
- Puré de Verduras con Merluza 
- Puré de Tres Frutas 
 
   
FIGURA 10. IMAGEN DE LA MUESTRA QUE SERÁ ANALIZADA TOMADA POR EL AUTOR DEL 
TRABAJO. 
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4.1.2. Texturometro 
El equipo utilizado para la medición de las muestras fue el Texturometro Marca 
TA.XT.Plus Fabricado por Stable Micro Systems, usando el programa texture exponement 
32. Las muestras se midieron en su envase original, el equipo esta calibrado con su célula 
de carga de 5 Kg, el equipo tenía la siguiente configuración: 
-Pre-test speed= 1 mm/sec 
-Test speed= 2 mm/sec 
-Post-test speed= 10 mm/sec 
-Target mode= Distance 
- Distance= 10 mm 
-Trigger Type= Auto (Force) 
-Trigger Force= variaba dependiendo del producto si era carne es de 0,05N y si es fruta 
es de 0,01 N 
-Break Mode= off 
-Stop Plot at= start Position 
-Tare Mode= Auto 
Se escogió seguir la simulación de una sola mordida ya que al ser los purés un producto 
tan suave y blando no requieren de masticación, además la distancia de penetración que 
escogió que fue de 10 mm se estableció a través de ensayos en donde se pudo observar 
que cuando la distancia era menor a 10 mm la sonda no alcanzaba a realizar una buena 
detección de muestra y las gráficas no quedaban de forma correcta y con una mayor 
penetración de sonda el análisis se volvía más extenso mostrando una gráfica igual a la 
de 10 mm la cual tiene el comportamiento esperado de una simulación de primera 
mordida. 
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FIGURA 11. FOTOS DEL TEXTUROMETRO USADO PARA EL ANÁLISIS TOMADAS POR EL AUTOR 
DEL TRABAJO. 
4.2.  Estandarización del método 
Como en este caso no estamos midiendo una concentración de uno de los componentes 
sino una matriz más compleja la cual trae consigo diferencias por variaciones en su 
fórmula y en este caso particular que se midieron 2 variables físicas como son dureza y 
adhesividad y al no contar con patrones para estos, el método se establece y se 
estandariza bajo condiciones específicas, estas serían las mismas bajo las cuales se llevó 
el experimento. 
Las condiciones establecidas para estandarizar el método serian:  
- Masa de la muestra= 210 g brutos 
- Recipiente de medida: envase original de la muestra. 
- Temperatura de medida = ambiente (21 ºC – 25 ºC) 
- Célula de Carga= 5 Kg 
Bajo estas condiciones y las descritas anteriormente el método queda estandarizado y se 
puede repetir con la confianza en obtener resultados similares a los obtenidos en este 
experimento. 
4.3 Interpretación de la gráfica de primera mordida 
Como se mencionó anteriormente el análisis se hizo en base a simulación de primera 
mordida las gráficas en general de los productos medidos mostraron la siguiente forma: 
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FIGURA 12. GRAFICA SIMULACIÓN PRIMERA MORDIDA TOMADA DE UNA MUESTRA DEL 
EXPERIMENTO. 
 
En esta grafica se observan un pico positivo y un pico negativo, usando la interfaz del 
programa buscábamos el punto más alto de la gráfica en fuerza y este valor es el 
equivalente a la dureza del puré medido, además el programa internamente hace la 
conversión de fuerza de gramos fuerza a Newton, ahora para la determinación de la 
adhesividad que es representada en la gráfica por el área de la curva negativa, haciendo 
uso de las opciones del programa este automáticamente hace el cálculo de esta integral y 
nos da un resultado en gramos fuerza/segundo de la siguiente manera: 
 
FIGURA 13. GRAFICA SIMULACIÓN PRIMERA MORDIDA, ÁREA BAJO LA CURVA. 
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Cuando el software del programa hace el cálculo del área bajo la curva de la zona 
marcada nos entrega la siguiente tabla: 
 
FIGURA 14. TABLA ENTREGADA POR EL SOFTWARE PARA REPORTAR EL VALOR DEL ÁREA 
BAJO LA CURVA. 
 
En esta imagen se observa el valor del área que el programa calculo, además se 
muestran otras especificaciones del análisis que se hizo como lote y el nombre del Test el 
cual se estableció antes de hacer la medida. 
 
 
4.4. Puré de Pollo con Arroz 
Se Procedió a medir las muestras bajo las condiciones antes mencionadas, para esto se 
tomó cada una de las muestras y se hizo un barrido de la producción del año 2015 
tomando aproximadamente 5 muestras por mes de producción y se llevaron al equipo 
midiéndolas por triplicado y obteniendo del análisis de las gráficas los valores de dureza y 
adhesividad, los resultados se encuentran en la siguiente tabla: 
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FIGURA 15. IMAGEN DE LA MUESTRA SIENDO ANALIZADA TOMADA POR EL AUTOR DEL 
TRABAJO. 
 
TABLA 1. RESULTADOS MEDICIÓN DE MUESTRAS DE PURÉ DE POLLO CON ARROZ. 
Día de 
medida 
Lote Medida Dureza 
(Newton) 
Adhesividad 
(g*sec) 
Dureza 
Promedio 
(Newton) 
Adhesividad  
Promedio 
(g*sec) 
 
 
 
 
 
 
29/12/2015 
 
18B 01 
 
1 1.3124 -39.591  
1.2840 
 
 
-34.065 
 
2 1.2711 -34.221 
3 1.2687 -28.384 
18B 02 
 
1 1.187 -28.966  
1.2052 
 
 
-31.572 
 
2 1.2648 -38.606 
3 1.1638 -27.146 
18B 03 
 
1 1.2697 -36.054  
1.2398 
 
 
-32.077 
 
2 1.2131 -28.874 
3 1.2367 -31.303 
23B 01 
 
1 1.7945 -36.878  
1.7164 
 
 
-31.978 
 
2 1.6667 -34.094 
3 1.688 -24.964 
23B 02 
1 1.2269 -25.065  
1.2037 
 
 
-27.016 
 
2 1.2382 -27.703 
3 1.1462 -28.28 
 
 
 
 
 
 
05C 01 
 
1 0.9265 -26.043  
0.9268 
 
 
-28.697 
 
2 0.9254 -36.934 
3 0.9286 -23.114 
05C 02 
 
1 0.7783 -20.147  
0.8001 
 
 
-21.381 
 
2 0.7878 -28.135 
3 0.8344 -15.861 
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30/12/2015 
05C 03 
 
1 0.7753 -24.434  
0.7620 
 
 
-24.355 
 
2 0.7237 -25.333 
3 0.7871 -23.298 
05C 04 
 
1 0.7579 -21.18  
0.7971 
 
 
-24.059 
 
2 0.8203 -23.656 
3 0.8131 -27.342 
12C 02 
1 0.7096 -22.808  
0.7362 
 
 
-26.987 
 
2 0.7738 -32.453 
3 0.7254 -25.7 
 
 
 
 
 
 
 
 
7/01/2016 
8D 01 
 
1 0.847 -28.802  
0.8475 
 
 
-32.148 
 
2 0.8435 -28.954 
3 0.8522 -38.688 
22D 01 
 
1 0.5809 -22.831  
0.6038 
 
 
-25.104 
 
2 0.6356 -23.841 
3 0.5949 -28.642 
22D 02 
 
1 0.5741 -26.131  
0.5616 
 
-26.604 
 
2 0.555 -25.966 
3 0.5559 -27.716 
30D 01 
 
1 0.5949 -32.022  
0.5604 
 
-27.280 
 
2 0.5536 -27.783 
3 0.5329 -22.037 
30D 02 
1 0.528 -19.431  
0.5209 
 
-21.254 2 0.5217 -18.627 
3 0.5132 -25.705 
 
 
 
 
 
 
 
8/01/2016 
 
18E 01 
 
1 0.5543 -24.86 
0.5414 
 
-26.283 
 
2 0.5173 -23.099 
3 0.5528 -30.89 
18E 02 
 
1 0.5478 -27.916 
0.5439 
 
-25.232 
 
2 0.5492 -20.85 
3 0.5348 -26.931 
18E 03 
 
1 0.5638 -30.031 
0.5641 
 
-29.378 
 
2 0.5629 -29.951 
3 0.5657 -28.153 
18E 04 
 
1 0.4613 -18.316 
0.4588 
 
-19.348 
 
2 0.4536 -16.765 
3 0.4617 -22.963 
18E 05 
1 0.4743 -22.465 
0.4703 -23.802 2 0.4676 -23.338 
3 0.469 -25.604 
 
 
 
 
 
 
 
 
11/01/2016 
08F 01 
 
1 0.4549 -21.755 
0.4426 
 
-17.902 
 
2 0.4301 -17.895 
3 0.443 -14.057 
08f 02 
 
1 0.4761 -25.115 
0.4778 
 
-23.002 
 
2 0.4648 -21.412 
3 0.4927 -22.479 
08F 03 
 
1 0.4497 -19.055 
0.4438 
 
-22.586 
 
2 0.4449 -24.774 
3 0.4368 -23.931 
26F 01 
 
1 0.3537 -13.063 0.3599 
 
-16.133 
 2 0.3633 -15.407 
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3 0.3629 -19.929 
26F 02 
1 0.4117 -17.168 
0.3965 -12.189 2 0.3956 -10.1 
3 0.3822 -9.299 
 
 
 
 
 
 
 
 
12/01/2016 
22G 01 
 
1 0.5798 -29.591 
0.6045 
 
-27.972 
 
2 0.5954 -22.905 
3 0.6385 -31.422 
30G 01 
 
1 0.5387 -28.735 
0.5304 
 
-24.147 
 
2 0.4841 -17.377 
3 0.5684 -26.329 
30G 02 
 
1 0.5348 -21.875 
0.5479 
 
-23.320 
 
2 0.536 -25.454 
3 0.5731 -22.632 
30G 03 
 
1 0.5587 -22.526 
0.5498 
 
-21.049 
 
2 0.5412 -19.716 
3 0.5495 -20.907 
30G 04 
 
1 0.5831 -20.639 
0.5829 -21.778 2 0.5692 -18.426 
3 0.5964 -26.271 
 
 
 
 
 
 
 
 
13/01/2016 
19H 01 
 
1 0.553 -21.768 
0.5491 
 
-23.020 
 
2 0.546 -23.235 
3 0.5483 -24.059 
19H 02 
 
1 0.5845 -18.984 
0.5704 
 
-22.369 
 
2 0.5729 -21.83 
3 0.554 -26.294 
24H 01 
 
1 0.4889 -19.797 
0.4930 
 
-20.067 
 
2 0.4808 -20.25 
3 0.5095 -20.156 
24H 03 
 
1 0.5852 -17.302 
0.5892 
 
-19.641 
 
2 0.5931 -21.557 
3 0.5893 -20.066 
24H 04 
1 0.6651 -17.539 
0.6449 -19.558 2 0.6605 -15.487 
3 0.6091 -25.649 
 
 
 
 
 
 
 
 
14/01/2016 
16I 01 
 
1 0.5023 -22.553 
0.5077 
 
-20.742 
 
2 0.5099 -20.021 
3 0.5111 -19.652 
16I 02 
 
1 0.5677 -22.274 
0.5577 
 
-22.811 
 
2 0.549 -22.828 
3 0.5565 -23.331 
16I 03 
 
1 0.5564 -19.055 
0.5353 
 
-20.712 
 
2 0.5308 -19.995 
3 0.5189 -23.087 
16I 04 
 
1 0.5304 -17.303 
0.5290 
 
-17.860 
 
2 0.5395 -16.186 
3 0.5173 -20.092 
16I 05 
1 0.6339 -29.459 
0.6177 -25.712 2 0.6145 -17.761 
3 0.6047 -29.918 
 
 
04K 01 
 
1 0.3087 -13.078 0.3167 
 
-15.44 
 2 0.337 -15.772 
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15/01/2016 
3 0.3046 -17.47 
04K 02 
 
1 0.5479 -16.302 
0.6341 
 
-21.643 
 
2 0.6662 -23.235 
3 0.6883 -25.393 
04K 03 
 
1 0.6148 -21.955 
0.6145 
 
-26.123 
 
2 0.6162 -30.982 
3 0.6127 -25.434 
04K 04 
 
1 0.6283 -24.935 
0.6090 
 
-20.363 
 
2 0.6157 -19.512 
3 0.5831 -16.642 
04K 05 
1 0.5285 -18.059 
0.5118 -19.484 2 0.5271 -21.948 
3 0.4799 -18.446 
 
 
 
 
 
 
 
 
18/01/2016 
04K 06 
 
1 0.3518 -11.051 
0.3489 
 
-11.270 
 
2 0.3422 -10.893 
3 0.3528 -11.867 
04K 07 
 
1 
0.651 -22.527 
0.7325 
 
-24.799 
 
 2 0.8022 -22.558 
3 0.7445 -29.314 
12k 01 
 
1 0.4538 -20.942 
0.408 
 
-18.873 
 
2 0.3932 -17.527 
3 0.377 -18.152 
12K 02 
 
1 0.29 -11.206 
0.2922 
 
-11.224 
 
2 0.2934 -11.522 
3 0.2933 -10.945 
12K 03 
1 0.2422 -15.534 
0.2379 -16.015 2 0.2407 -15.458 
3 0.2308 -17.055 
 
 
 
 
 
 
 
19/01/2016 
12K 04 
 
1 0.3086 -14.178 
0.3135 
 
-14.815 
 
2 0.318 -15.442 
3 0.3141 -14.825 
12K 05 
 
1 0.3081 -15.207 
0.3207 
 
-16.722 
 
2 0.3195 -17.543 
3 0.3347 -17.418 
12K 06 
 
1 0.468 -18.892 
0.4403 
 
-17.781 
 
2 0.3924 -15.305 
3 0.4606 -19.148 
17K 01 
 
1 0.3827 -18.901 
0.3763 
 
-16.298 
 
2 0.3263 -15.242 
3 0.4201 -14.752 
17K 02 
1 0.3589 -13.954 
0.3636 -14.545 2 0.3629 -13.067 
3 0.3692 -16.616 
 
 
 
 
17K 03 
 
1 0.2978 -13.26 
0.3060 
 
-14.167 
 
2 0.3209 -14.338 
3 0.2994 -14.904 
24K 01 1 0.1741 -14.865 0.1722 -14.046 
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20/01/2016 
 2 0.1637 -13.638   
3 0.1789 -13.636 
24K 02 
 
1 0.308 -17.833 
0.3004 
 
-16.864 
 
2 0.312 -19.279 
3 0.2814 -13.481 
24K 03 
 
1 0.3012 -14.979 
0.2753 
 
-14.222 
 
2 0.2433 -12.868 
3 0.2815 -14.82 
24K 04 
1 0.3026 -16.412 
0.2880 -14.732 2 0.273 -14.369 
3 0.2886 -13.415 
 
 
 
 
 
 
 
21/01/2016 
24K 05 
 
1 0.3411 -15.615 
0.3321 
 
-16.168 
 
2 0.335 -14.496 
3 0.3202 -18.394 
24K 06 
 
1 0.4785 -18.196 
0.4573 
 
-17.796 
 
2 0.4261 -17.218 
3 0.4673 -17.976 
26K 01 
 
1 0.2159 -12.261 
0.2103 
 
-12.142 
 
2 0.2023 -12.459 
3 0.2128 -11.706 
26K 02 
 
1 0.2392 -13.191 
0.2427 
 
-14.514 
 
2 0.2308 -15.093 
3 0.2583 -15.258 
26K 03 
1 0.2802 -13.395 
0.2857 -13.670 2 0.2786 -12.869 
3 0.2984 -14.747 
 
Al observar los datos de la tabla se puede observar una gran dispersión en los datos, esto 
no solo debido a que tomamos muestras de varios meses y de diferentes días de 
producción, también en los lotes del mismo día se ven diferencias esto debido a que 
aunque sean del mismo lote estos llevan diferentes auto clavados los cuales se hacen con 
el fin de asegurar una estabilidad del producto en el tiempo además de su esterilidad ya 
que son alimentos dirigidos a un público muy vulnerable como son los niños. 
 Basándonos en los resultados de la dureza promedio y la adhesividad promedio de 
todas las muestras medidas se calculó la dureza promedio y la adhesividad 
promedio del producto de pollo con arroz. 
 
TABLA 2. RESULTADO DEL PROMEDIO DE DUREZA Y ADHESIVIDAD DE LOS PURÉS DE POLLO 
CON ARROZ. 
 Resultado promedio del producto 
Dureza 0.5579 N 
Adhesividad -21.152 g*sec 
 
 Basándonos en los valores de la tabla y para resolver una de las problemáticas de 
la empresa de tener un rango de dureza y adhesividad en el cual los purés de 
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pollo con arroz y pollo con verdura sean aceptados para salir a la venta, se calculó 
el rango en el cual variaron las medidas y se establece el mismo como el rango 
aceptable: 
 
 
 
TABLA 3. RANGO DE VALORES DE DUREZA Y ADHESIVIDAD PARA LOS PURÉS DE POLLO CON 
ARROZ. 
 Valor Mínimo Valor máximo 
Dureza 0.1722 N 1.7164 N 
Adhesividad -34.065 g*sec -11.224 g*sec 
 
Ya que los datos presentan gran variación entre un lote y el otro el rango se hace un poco 
más grande, no representando que estos productos no sean consumibles, sino que a lo 
largo del experimento se pudo evidenciar que a medida que el tiempo pasa estos se 
hacen más sólidos, entonces para cubrir los lotes de producción los cuales son válidos 
para la venta se toma un rango amplio el cual cubre toda la producción de Puré de Pollo 
con Arroz. 
 Se procedió a calcular la exactitud del método respecto a la media de dureza y 
adhesividad de los purés de pollo con arroz: 
 
TABLA 4. EXACTITUD DEL MÉTODO BASÁNDONOS EN LA MEDIA DE DUREZA Y ADHESIVIDAD. 
Dureza Promedio 
(Newton) 
% Errormedia Dureza Adhesividad 
Promedio 
(g*sec) 
% Errormedia 
Adhesividad 
1.284 130.14 -34.065 61.04 
1.2052 116.02 -31.572 49.25 
1.2398 122.22 -32.077 51.64 
1.7164 207.64 -31.978 51.17 
1.2037 115.75 -27.016 27.72 
0.9268 66.12 -28.697 35.66 
0.8001 43.41 -21.381 1.08 
0.762 36.58 -24.355 15.14 
0.7971 42.87 -24.059 13.74 
0.7362 31.95 -26.987 27.58 
0.8475 51.90 -32.148 51.98 
0.6038 8.22 -25.104 18.68 
0.5616 0.66 -26.604 25.77 
0.5604 0.44 -27.28 28.96 
0.5209 -6.63 -21.254 0.48 
38 
 
0.5414 -2.95 -26.283 24.25 
0.5439 -2.51 -25.232 19.28 
0.5641 1.10 -29.378 38.88 
0.4588 -17.76 -19.348 -8.53 
0.4703 -15.70 -23.802 12.52 
0.4426 -20.66 -17.902 -15.36 
0.4778 -14.35 -23.002 8.74 
0.4438 -20.45 -22.586 6.77 
0.3599 -35.49 -16.133 -23.72 
0.3965 -28.93 -12.189 -42.37 
0.6045 8.35 -27.972 32.24 
0.5304 -4.93 -24.147 14.15 
0.5479 -1.79 -23.32 10.24 
0.5498 -1.45 -21.049 -0.48 
0.5829 4.47 -21.778 2.95 
0.5491 -1.57 -23.02 8.82 
0.5704 2.23 -22.369 5.75 
0.493 -11.63 -20.067 -5.13 
0.5892 5.60 -19.641 -7.14 
0.6449 15.59 -19.558 -7.53 
0.5077 -8.99 -20.742 -1.94 
0.5577 -0.03 -22.811 7.84 
0.5353 -4.05 -20.712 -2.08 
0.529 -5.18 -17.86 -15.56 
0.6177 10.71 -25.712 21.55 
0.3167 -43.23 -15.44 -27.00 
0.6341 13.65 -21.643 2.31 
0.6145 10.14 -26.123 23.49 
0.609 9.15 -20.363 -3.73 
0.5118 -8.26 -19.484 -7.88 
0.3489 -37.46 -11.27 -46.71 
0.7325 31.29 -24.799 17.23 
0.408 -26.86 -18.873 -10.77 
0.2922 -47.62 -11.224 -46.93 
0.2379 -57.35 -16.015 -24.28 
0.3135 -43.80 -14.815 -29.96 
0.3207 -42.51 -16.722 -20.94 
0.4403 -21.08 -17.781 -15.93 
0.3763 -32.55 -16.298 -22.94 
0.3636 -34.82 -14.545 -31.23 
0.306 -45.15 -14.167 -33.024 
0.1722 -69.13 -14.046 -33.59 
0.3004 -46.15 -16.864 -20.27 
0.2753 -50.65 -14.222 -32.76 
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0.288 -48.37 -14.732 -30.35 
0.3321 -40.47 -16.168 -23.56 
0.4573 -18.03 -17.796 -15.86 
0.2103 -62.30 -12.142 -42.59 
0.2427 -56.49 -14.514 -31.38 
0.2857 -48.79 -13.67 -35.37 
 
Observando los resultados de esta tabla se puede comprobar que los datos varían mucho 
respecto a la media de textura de los datos medidos esto demostrándonos lo que ya se 
había mencionado con anterioridad y es el hecho de que, al ser un producto de una matriz 
tan compleja, hay muchas variables que pueden afectar la producción del mismo y que, 
aunque se mantengan controladas hasta cierto punto siempre alguna ligera variación 
modifica el resultado del producto. 
 
 Se procedió a calcular la precisión calculando el % de varianza de las muestras de 
Puré de Pollo con Arroz usando las formulas: 
 
 
 
 
TABLA 5. CALCULO DE PRECISIÓN EN BASE AL % DE VARIANZA. 
 Desviación estándar  
S 
Coeficiente de Varianza 
CV (%) 
Dureza 0.28  50.35 
Adhesividad 5.69 26.90 
 
Al observar la desviación estándar podemos ver la dispersión de los datos y que, aunque 
en la dureza no es tan grande en la adhesividad si y es un factor a tener en cuenta al 
querer cerrar un poco más el rango de los productos y que siempre estén en unos 
estándares de calidad altos. 
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4.4.1. Comparación Con la competencia  
Se midieron dos purés de Pollo con Arroz de la competencia líder en alimentos de niños, 
al igual que con las muestras anteriores se midieron por triplicado, los resultados se 
presentan a continuación: 
 
TABLA 6. RESULTADOS MEDICIÓN DE MUESTRAS DE PURÉ DE POLLO CON ARROZ 
COMPETENCIA. 
 Medida Dureza 
(Newton) 
Adhesividad 
(g*sec) 
Dureza 
Promedio 
(Newton) 
Adhesividad  
Promedio 
(g*sec) 
Muestra 
1 
1 0.2309 -9.834 
0.2274 
 
-9.679 
 
2 0.2247 -9.827 
3 0.2267 -9.376 
Muestra  
2 
1 0.2405 -8.845 
0.2327 -7.844 2 0.2413 -8.747 
3 0.2163 -5.941 
 
Ahora con los valores de la tabla calculamos el promedio de dureza y adhesividad de los 
productos de la competencia y los compararemos con el promedio de dureza y 
adhesividad del Puré de Pollo con Arroz de Dulcesol. 
 
TABLA 7. COMPARACIÓN DE DUREZA Y ADHESIVIDAD DEL PRODUCTO DE DULCESOL Y 
COMPETENCIA. 
 Dureza Promedio 
(N) 
Adhesividad 
Promedio 
(g*sec) 
Dulcesol 0.5579 -21.152 
Competencia 0.2301 -8.762 
% Error buscando 
igualar a la competencia 
58.75% 141,4% 
  
Al observar los resultados de la tabla se puede establecer la clara diferencia en textura 
entre los Purés de Pollo con Arroz de Dulcesol y el de la competencia líder en el mercado, 
dándonos una idea muy clara de que toca reducir la dureza y adhesividad del Producto de 
la empresa para llegar a los estándares de calidad que buscan los consumidores. 
 
 
 
41 
 
 
4.5. Puré de Pollo con Verduras 
Se Realizó el mismo análisis que se hizo con los Purés de Pollo con Arroz, haciendo el 
barrido de muestras y midiendo cada muestra por triplicado: 
 
TABLA 8. RESULTADOS MEDICIÓN DE MUESTRAS DE PURÉ DE POLLO CON VERDURAS. 
Día de 
medida 
Lote Medida Dureza 
(Newton) 
Adhesividad 
(g*sec) 
Dureza 
Promedio 
(Newton) 
Adhesividad  
Promedio 
(g*sec) 
 
 
 
 
 
 
29/12/2015 
 
17K 01 
 
1 0.0943 -9.231 
0.0943 
 
-8.664 
 
2 0.0935 -8.537 
3 0.0952 -8.224 
17K 02 
 
1 0.0898 -6.796 
0.0935 
 
-8.102 
 
2 0.092 -7.539 
3 0.0988 -9.973 
18F 01 
 
1 0.5341 -19.287 
0.5402 
 
-20.149 
 
2 0.5118 -21.76 
3 0.5748 -19.4 
18F 02 
 
1 0.5458 -13.935 
0.5455 
 
-13.903 
 
2 0.557 -13.21 
3 0.5339 -14.566 
23B 01 
1 0.8906 -21.483 
0.8869 
 
-22.223 
 
2 0.8716 -23.543 
3 0.8985 -21.643 
 
23B 02 
1 0.7292 -20.457 
0.7031 -21.309 2 0.6708 -25.491 
3 0.7093 -17.98 
 
 
 
 
 
 
30/12/2015 
05C 01 
 
1 0.7032 -14.065 
0.6517 
 
-20.554 
 
2 0.5981 -19.794 
3 0.654 -27.804 
05C 02 
 
1 0.6191 -21.969 
0.6155 
 
-18.61 
 
2 0.5943 -17.705 
3 0.6332 -16.156 
12C 01 
 
1 0.5987 -15.204 
0.6060 
 
-16.274 
 
2 0.6048 -14.289 
3 0.6147 -19.33 
12C 02 
 
1 0.5532 -20.872 
0.5659 
 
-19.566 
 
2 0.5547 -16.574 
3 0.59 -21.254 
12C 03 
1 0.5926 -13.939 
0.586 -18.518 2 0.7032 -14.065 
3 0.5981 -19.794 
 8D 01 1 0.6126 -28.644 0.6424 -24.457 
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07/01/2016 
 2 0.6394 -30.456   
3 0.6752 -14.271 
8D 02 
 
1 0.5964 -29.649 
0.5991 
 
-26.583 
 
2 0.6534 -22.713 
3 0.5475 -27.389 
22D 01 
 
1 0.5057 -18.22 
0.5304 
 
-21.206 
 
2 0.6163 -27.234 
3 0.4693 -18.165 
22D 03 
1 0.4695 -25.358 
0.4482 -18.851 2 0.4518 -16.782 
3 0.4233 -14.415 
 
 
 
08/01/2016 
04K 06 
 
1 0.3568 -12.612 
0.3472 
 
-15.375 
 
2 0.3513 -16.993 
3 0.3336 -16.52 
04K 07 
1 0.532 -13.683 
0.5389 -14.262 2 0.5306 -14.897 
3 0.5542 -14.206 
 
 
 
 
 
 
 
11/01/2016 
08F 01 
 
1 0.2756 -14.758 
0.2772 
 
-15.804 
 
2 0.2667 -15.359 
3 0.2894 -17.297 
12F 01 
 
1 0.2851 -9.701 
0.2764 
 
-9.4 
 
2 0.2816 -8.399 
3 0.2625 -10.1 
18F 01 
 
1 0.6247 -22.529 
0.6133 
 
-22.494 
 
2 0.6133 -24.479 
3 0.6021 -20.476 
18F 02 
 
1 0.5359 -14.471 
0.5264 
 
-14.537 
 
2 0.5244 -14.051 
3 0.5191 -15.091 
18F 03 
1 0.6283 -17.44 
0.6019 -16.728 2 0.5854 -15.641 
3 0.5922 -17.104 
 
 
 
 
 
 
 
12/01/2016 
17G 01 
 
1 0.4491 -25.936 
0.4447 
 
-23.026 
 
2 0.4389 -21.357 
3 0.4463 -21.786 
17G 02 
 
1 0.4337 -12.905 
0.4309 
 
-12.880 
 
2 0.4094 -14.937 
3 0.4498 -10.8 
22G 01 
 
1 0.4784 -14.478 
0.4891 
 
-13.779 
 
2 0.474 -11.692 
3 0.5149 -15.167 
22G 02 
 
1 0.4349 -17.5 
0.4234 
 
-18.887 
 
2 0.4183 -18.509 
3 0.417 -20.652 
22G 03 
1 0.4768 -22.033 
0.4798 -18.915 2 0.4898 -21.116 
3 0.4729 -13.598 
 
 
 
 
24H 02 
 
1 0.3417 -16.815 
0.3296 
 
-13.961 
 
2 0.3179 -12.837 
3 0.3292 -12.232 
24H 03 1 0.4097 -22.47 0.3867 -19.005 
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13/01/2016  2 0.3826 -19.204   
3 0.368 -15.342 
24H 04 
1 0.4289 -13.481 
0.4298 -16.891 2 0.4296 -13.951 
3 0.4311 -23.242 
 
 
 
 
 
 
 
14/01/2016 
03I 01 
 
1 0.2513 -9.523 
0.2567 
 
-10.861 
 
2 0.2622 -13.163 
3 0.2568 -9.898 
03I 02 
 
1 0.3079 -12.303 
0.3111 
 
-11.709 
 
2 0.3189 -11.291 
3 0.3066 -11.535 
03I 03 
 
1 0.403 -14.611 
0.3666 
 
-12.619 
 
2 0.3523 -13.092 
3 0.3447 -10.154 
16I 01 
 
1 0.3518 -13.017 
0.3463 
 
-12.510 
 
2 0.3683 -12.98 
3 0.3189 -11.535 
16I 02 
1 0.3106 -12.271 
0.2935 -12.169 2 0.2855 -11.204 
3 0.2845 -13.032 
 
 
 
 
 
 
 
15/01/2016 
23J 01 
 
1 0.2762 -11.692 
0.2844 
 
-11.286 
 
2 0.2829 -11.391 
3 0.2941 -10.775 
23J 02 
 
1 0.3665 -13.686 
0.3536 
 
-14.98 
 
2 0.3516 -12.791 
3 0.3429 -18.463 
04K 01 
 
1 0.2251 -8.668 
0.2399 
 
-11.069 
 
2 0.2826 -16.181 
3 0.2122 -8.36 
04K 02 
 
1 0.2595 -10.815 
0.2591 
 
-11.810 
 
2 0.2415 -10.725 
3 0.2764 -13.891 
04K 03 
1 0.2026 -8.655 
0.2119 -11.036 2 0.2097 -11.848 
3 0.2234 -12.607 
 
 
 
 
 
 
 
18/01/2016 
12K 01 
 
1 0.0962 -6.323 
0.0973 
 
-6.659 
 
2 0.0996 -6.578 
3 0.0962 -7.077 
12K 02 
 
1 0.0983 -7.64 
0.1102 
 
-7.584 
 
2 0.1108 -7.152 
3 0.1216 -7.961 
12K 03 
 
1 0.1352 -5.708 
0.144 
 
-7.092 
 
2 0.1333 -6.398 
3 0.1635 -9.171 
12K 04 
 
1 0.1008 -10.507 
0.1056 
 
-10.537 
 
2 0.1145 -11.572 
3 0.1015 -9.532 
17K 01 
1 0.0996 -8.084 
0.1023 -8.076 2 0.1013 -7.853 
3 0.1061 -8.291 
 17K 02 1 0.1037 -11.472 0.1060 -11.99 
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19/01/2016 
 2 0.1051 -11.965   
3 0.1093 -12.533 
26K 01 
 
1 0.0996 -6.305 
0.1043 
 
-7.584 
 
2 0.112 -9.604 
3 0.1015 -6.845 
26K 02 
 
1 0.1061 -8.628 
0.1028 
 
-8.579 
 
2 0.1054 -8.504 
3 0.0971 -8.607 
01L 01 
1 0.1004 -9.727 
0.1005 -10.069 2 0.1001 -10.885 
3 0.1012 -9.595 
 
 Al igual que lo hicimos con pollo con arroz se sacó la dureza promedio y 
adhesividad promedio para este producto. 
 
 
TABLA 9. RESULTADO DEL PROMEDIO DE DUREZA Y ADHESIVIDAD DE LOS PURÉS DE POLLO 
CON VERDURAS. 
 Resultado promedio del producto 
Dureza 0.3795 N 
Adhesividad -14.757 g*sec 
 
 
 Se establece el rango de valores permitidos para este producto:  
 
TABLA 10. RANGO DE VALORES DE DUREZA Y ADHESIVIDAD PARA LOS PURÉS DE POLLO 
VERDURAS. 
 Valor Mínimo Valor máximo 
Dureza 0.0935 N 0.8869 N 
Adhesividad -26.583 g*sec -6.659 g*sec 
 
Se calcula igualmente la exactitud respecto a la media de pollo con verduras: 
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TABLA 11. EXACTITUD DEL MÉTODO BASÁNDONOS EN LA MEDIA DE DUREZA Y ADHESIVIDAD. 
Dureza Promedio 
(Newton) 
% Errormedia Dureza Adhesividad 
Promedio 
(g*sec) 
% Errormedia 
Adhesividad 
0.0943 -75.15 -8.664 -41.29 
0.0935 -75.36 -8.102 -45.10 
0.5402 42.30 -20.149 36.53 
0.5455 43.70 -13.903 -5.79 
0.8869 133.64 -22.223 50.58 
0.7031 85.22 -21.309 44.39 
0.6517 71.68 -20.554 39.27 
0.6155 62.14 -18.61 26.10 
0.606 59.64 -16.274 10.27 
0.5659 49.08 -19.566 32.58 
0.586 54.37 -18.518 25.47 
0.6424 69.23 -24.457 65.72 
0.5991 57.82 -26.583 80.12 
0.5304 39.72 -21.206 43.69 
0.4482 18.07 -18.851 27.73 
0.3472 -8.53 -15.375 4.18 
0.5389 41.96 -14.262 -3.35 
0.2772 -26.97 -15.804 7.08 
0.2764 -27.18 -9.4 -36.30 
0.6133 61.56 -22.494 52.42 
0.5264 38.67 -14.537 -1.49 
0.6019 58.56 -16.728 13.35 
0.4447 17.15 -23.026 56.02 
0.4309 13.51 -12.88 -12.72 
0.4891 28.84 -13.779 -6.63 
0.4234 11.54 -18.887 27.97 
0.4798 26.39 -18.915 28.16 
0.3296 -13.17 -13.961 -5.39 
0.3867 1.87 -19.005 28.77 
0.4298 13.22 -16.891 14.45 
0.2567 -32.37 -10.861 -26.40 
0.3111 -18.04 -11.709 -20.65 
0.3666 -3.42 -12.619 -14.49 
0.3463 -8.77 -12.51 -15.23 
0.2935 -22.68 -12.169 -17.54 
0.2844 -25.07 -11.286 -23.52 
0.3536 -6.84 -14.98 1.50 
0.2399 -36.80 -11.069 -24.99 
0.2591 -31.74 -11.81 -19.97 
0.2119 -44.17 -11.036 -25.21 
0.0973 -74.36 -6.659 -54.87 
0.1102 -70.96 -7.584 -48.61 
0.144 -62.06 -7.092 -51.94 
0.1056 -72.18 -10.537 -28.60 
0.1023 -73.05 -8.076 -45.27 
0.106 -72.07 -11.99 -18.75 
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0.1043 -72.52 -7.584 -48.61 
0.1028 -72.91 -8.579 -41.86 
0.1005 -73.52 -10.069 -31.77 
 
 
Se calculó para los purés de Pollo con Verduras la precisión igual que con el 
producto anterior: 
 
TABLA 12. CALCULO DE PRECISIÓN EN BASE AL % DE VARIANZA. 
 Desviación estándar  
S 
Coeficiente de Varianza 
CV (%) 
Dureza 0.20 53.17 
Adhesividad 5.12 34.73 
 
Al observar los resultados de Puré de Pollo con verduras resulta evidente que al 
igual que el pollo con arroz presenta variaciones se pudo evidenciar en los 
productos que llevaban menos de 1 mes de producidos se encontraban más 
líquidos, igual presentan una dispersión respecto a la media de los datos medidos 
lo cual nos indica que se debe hacer algunos cambios en la producción de estos 
purés para asegurarnos que se reduzcan las variaciones y poder asegurar un 
rango un poco más ajustado. 
 
4.5.1. Comparación Con la competencia  
Se midieron dos purés de Pollo con Verdura de la competencia líder en alimentos de 
niños, al igual que con las muestras anteriores se midieron por triplicado, los resultados se 
presentan a continuación: 
 
TABLA 13. RESULTADOS MEDICIÓN DE MUESTRAS DE PURÉ DE POLLO CON VERDURAS 
COMPETENCIA. 
 Medida Dureza 
(Newton) 
Adhesividad 
(g*sec) 
Dureza 
Promedio 
(Newton) 
Adhesividad  
Promedio 
(g*sec) 
Muestra  
1 
1 0.1294 -6.233 
0.1317 
 
-6.677 
 
2 0.1285 -6.723 
3 0.1371 -7.074 
Muestra 
2 
1 0.1255 -6.047 
0.1241 -6.593 2 0.1256 -7.262 
3 0.1213 -6.469 
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Ahora con los valores de la tabla calculamos el promedio de dureza y adhesividad de los 
productos de la competencia y los compararemos con el promedio de dureza y 
adhesividad del Puré de Pollo con Verduras de Dulcesol. 
 
TABLA 14. COMPARACIÓN PURÉ DE POLLO CON VERDURAS DULCESOL Y COMPETENCIA. 
 Dureza Promedio 
(N) 
Adhesividad 
Promedio 
(g*sec) 
Dulcesol 0.3796 -14.758 
Competencia 0.1279 -6.635 
% Error buscando 
igualar a la competencia 
196,79% 122,42% 
  
 
4.6. Puré de Verduras con Merluza 
Al igual que se procedió con los dos productos anteriores se le realizo el mismo 
análisis a los datos tomados para este. 
 
TABLA 15.  RESULTADOS MEDICIÓN DE MUESTRAS DE PURÉ DE VERDURAS CON MERLUZA. 
Día de 
medida 
Lote Medida Dureza 
(Newton) 
Adhesividad 
(g*sec) 
Dureza 
Promedio 
(Newton) 
Adhesividad  
Promedio 
(g*sec) 
 
 
 
 
 
 
25/01/2016 
 
07B 01 
 
1 1.0489 -31.18 
0.9400 
 
-28.554 
 
2 0.8672 -25.679 
3 0.904 -28.805 
11B 01 
 
1 0.6224 -25.642 
0.6176 
 
-26.044 
 
2 0.5931 -24.972 
3 0.6373 -27.52 
11B 02 
 
1 0.6293 -17.602 
0.6781 
 
-19.938 
 
2 0.7665 -23.994 
3 0.6387 -18.219 
11B 03 
 
1 0.7241 -15.887 
0.7481 
 
-20.449 
 
2 0.6946 -24.171 
3 0.8257 -21.291 
11B 04 
1 0.6695 -16.603 
0.6987 -16.923 2 0.7614 -19.756 
3 0.6653 -14.412 
 
 
11B 05 
 
1 0.6721 -23.585 0.6477 
 
-22.637 
 2 0.6413 -28.097 
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26/01/2016 
3 0.6297 -16.231 
21B 01 
 
1 0.8267 -31.02 
0.7888 
 
-27.759 
 
2 0.7926 -22.545 
3 0.7473 -29.712 
22F 01 
 
1 0.2437 -16.491 
0.2448 
 
-16.733 
 
2 0.25 -16.842 
3 0.2408 -16.867 
22F 02 
1 0.2191 -12.96 
0.2195 -12.992 2 0.2169 -11.882 
3 0.2226 -14.134 
 
 
 
 
 
 
 
 
27/01/2016 
 
09G 01 
 
1 0.2466 -14.384 
0.2445 
 
-14.78 
 
2 0.2452 -15.235 
3 0.2419 -14.721 
09G 02 
 
1 0.2798 -15.614 
0.2774 
 
-15.085 
 
2 0.2796 -17.782 
3 0.2728 -11.861 
25G 01 
 
1 0.2996 -15.026 
0.3007 
 
-14.165 
 
2 0.2995 -10.199 
3 0.303 -17.27 
25G 02 
 
1 0.361 -18.468 
0.3620 
 
-19.634 
 
2 0.3539 -20.082 
3 0.3712 -20.354 
25G 03 
1 0.3757 -21.303 
0.3705 -20.326 2 0.3682 -18.993 
3 0.3678 -20.682 
 
 
 
 
 
 
 
 
28/01/2016 
 
02I 01 
 
1 0.2461 -11.069 0.25 
 
-12.256 
 2 0.2465 -13.502 
3 0.2574 -12.197 
12I 01 
 
1 0.2264 -15.203 0.2219 
 
-15.342 
 2 0.2248 -14.963 
3 0.2146 -15.861 
26I 01 
 
1 0.2709 -16.889 0.2779 
 
-16.787 
 2 0.2886 -16.703 
3 0.2742 -16.769 
24J 01 
 
1 0.2827 -18.808 0.2726 
 
-17.718 
 2 0.2748 -17.437 
3 0.2603 -16.91 
24J 02 1 0.3464 -17.039 0.3442 -17.282 
2 0.3485 -17.466 
3 0.3378 -17.343 
 
 
 
 
29/01/2016 
 
24J 03 
 
1 0.2542 -14.566 0.2535 
 
-15.568 
 2 0.2539 -17.036 
3 0.2525 -15.104 
18A 01 
 
1 0.0337 -2.875 0.0336 
 
-3.148 
 2 0.0336 -3.298 
3 0.0335 -3.271 
18A 02 1 0.0323 -1.222 0.0320 -1.247 
2 0.0323 -1.156 
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3 0.0316 -1.365 
 
 
TABLA 16. RESULTADO DEL PROMEDIO DE DUREZA Y ADHESIVIDAD DE LOS PURÉS VERDURAS 
CON MERLUZA. 
 Resultado promedio del producto 
Dureza 0.4010 N 
Adhesividad -17.062 g*sec 
 
 
TABLA 17. RANGO DE VALORES DE DUREZA Y ADHESIVIDAD PARA LOS PURÉS DE VERDURAS 
CON MERLUZA. 
 Valor Mínimo Valor máximo 
Dureza 0.032 N 0.94 N 
Adhesividad -28.554 g*sec -1.247 g*sec 
 
TABLA 18. EXACTITUD DEL MÉTODO BASÁNDONOS EN LA MEDIA DE DUREZA Y ADHESIVIDAD. 
Dureza Promedio 
(Newton) 
% Errormedia Dureza Adhesividad 
Promedio 
(g*sec) 
% Errormedia 
Adhesividad 
0.94 134.35 -28.554 67.35 
0.6176 53.97 -26.044 52.64 
0.6781 69.06 -19.938 16.85 
0.7481 86.51 -20.449 19.85 
0.6987 74.19 -16.923 -0.81 
0.6477 61.48 -22.637 32.67 
0.7888 96.66 -27.759 62.69 
0.2448 -38.96 -16.733 -1.92 
0.2195 -45.27 -12.992 -23.85 
0.2445 -39.04 -14.78 -13.37 
0.2774 -30.83 -15.085 -11.58 
0.3007 -25.03 -14.165 -16.97 
0.362 -9.74 -19.634 15.07 
0.3705 -7.62 -20.326 19.12 
0.25 -37.67 -12.256 -28.16 
0.2219 -44.67 -15.342 -10.08 
0.2779 -30.71 -16.787 -1.61 
0.2726 -32.03 -17.718 3.84 
0.3442 -14.18 -17.282 1.28 
0.2535 -36.79 -15.568 -8.75 
0.0336 -91.62 -3.148 -81.54 
0.032 -92.02 -1.247 -92.69 
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TABLA 19. CALCULO DE PRECISIÓN EN BASE AL % DE VARIANZA. 
 Desviación estándar  
S 
Coeficiente de Varianza 
CV (%) 
Dureza 0.25 62.66 
Adhesividad 6.55 38.41 
 
 
4.6.1. Comparación Con la competencia  
Se midieron dos purés de Verduras con Merluza de la competencia líder en alimentos de 
niños, al igual que con las muestras anteriores se midieron por triplicado, los resultados se 
presentan a continuación: 
 
TABLA 20. RESULTADOS MEDICIÓN DE MUESTRAS DE PURÉ VERDURAS CON MERLUZA 
COMPETENCIA. 
 Medida Dureza 
(Newton) 
Adhesividad 
(g*sec) 
Dureza 
Promedio 
(Newton) 
Adhesividad  
Promedio 
(g*sec) 
Muestra  
1 
1 0.121 -4.774 
0.1228 
 
-5.046 
 
2 0.123 -4.744 
3 0.1243 -5.621 
Muestra 
2 
1 0.1441 -5.92 
0.1403 -5.697 2 0.1335 -5.84 
3 0.1433 -5.332 
 
Ahora con los valores de la tabla calculamos el promedio de dureza y adhesividad de los 
productos de la competencia y los compararemos con el promedio de dureza y 
adhesividad del Puré de Pollo con Verduras de Dulcesol. 
 
 
TABLA 21. COMPARACIÓN PURÉ DE VERDURAS CON MERLUZA DULCESOL Y COMPETENCIA. 
 Dureza Promedio 
(N) 
Adhesividad 
Promedio 
(g*sec) 
Dulcesol 0.4011 -17.062 
Competencia 0.1315 -5.372 
% Error buscando 
igualar a la competencia 
205,02% 217,6% 
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Se puede observar que este Producto el de pescado presenta una mayor variación 
frente a la competencia que los de Pollo. 
 
4.7. Puré de Tres Frutas 
En este caso se procedió igual que en con los productos anteriores, pero al iniciar 
el trabajo con este se percibió que la textura de estos es más blanda que la de los 
purés de carne y pescado, dado esta situación se modificó la sensibilidad de la 
sonda del texturometro a 0,01 N, y se procedió igual tomando cada muestra y 
leyéndolas por triplicado en el equipo. 
 
 
TABLA 22. RESULTADOS MEDICIÓN DE MUESTRAS DE PURÉ DE TRES FRUTAS. 
Día de 
medida 
Lote Medida Dureza 
(Newton) 
Adhesividad 
(g*sec) 
Dureza 
Promedio 
(Newton) 
Adhesividad  
Promedio 
(g*sec) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
25/12/2015 
 
02B 01 
 
1 0.0443 -5.165 
0.045 
 
-5.02 
 
2 0.0456 -5.03 
3 0.0451 -4.865 
02B 02 
 
1 0.042 -5.05 
0.0419 
 
-5.221 
 
2 0.0422 -5.497 
3 0.0416 -5.115 
03B 01 
 
1 0.0428 -6.074 
0.0426 
 
-5.952 
 
2 0.0428 -5.695 
3 0.0423 -6.088 
03B 02 
 
1 0.041 -6.075 
0.0409 
 
-6.247 
 
2 0.0403 -6.678 
3 0.0415 -5.988 
03C 01 
 
1 0.0388 -3.362 
0.0399 
 
-3.103 
 
2 0.041 -3.282 
3 0.0398 -2.666 
11C 01 
 
1 0.0394 -2.279 
0.0396 
 
-1.854 
 
2 0.0394 -1.721 
3 0.04 -1.563 
11C 02 
 
1 0.0422 -3.813 
0.0413 
 
-3.556 
 
2 0.0415 -3.649 
3 0.0403 -3.207 
17C 01 
 
1 0.0377 -5.437 
0.0390 
 
-5.446 
 
2 0.0392 -5.495 
3 0.0402 -5.405 
09D 01 
 
1 0.0461 -5.617 0.0456 
 
-5.446 
 2 0.0448 -5.422 
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3 0.0459 -5.3 
09D 02 
1 0.0402 -5.593 
0.0406 -5.444 2 0.0399 -5.274 
3 0.0416 -5.466 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
26/12/2015 
 
09D 03 
 
1 0.0468 -2.103 
0.0466 
 
-2.144 
 
2 0.0438 -1.912 
3 0.0493 -2.417 
15D 01 
 
1 0.0477 -2.247 
0.0483 
 
-2.241 
 
2 0.0487 -2.052 
3 0.0486 -2.424 
20D 01 
 
1 0.0543 -2.344 
0.0523 
 
-2.322 
 
2 0.0506 -2.361 
3 0.0519 -2.26 
20D 02 
 
1 0.0528 -2.242 
0.0525 
 
-2.168 
 
2 0.0521 -1.953 
3 0.0525 -2.31 
20D 03 
 
1 0.0497 -2.593 
0.0498 
 
-2.365 
 
2 0.0499 -2.437 
3 0.0497 -2.065 
20D 04 
2 0.0477 -2.037 0,0484 -2,1115 
3 0.0491 -2.186 
24D 01 
 
1 0.0462 -2.247 
0.0459 
 
-2.141 
 
2 0.0452 -2.046 
3 0.0462 -2.131 
24D 02 
1 0.0468 -2.094 
0.0463 -1.982 2 0.0469 -2.073 
3 0.0452 -1.779 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
27/12/2015 
 
24D 03 
 
1 0.0479 -2.343 
0.0485 
 
-2.345 
 
2 0.0489 -2.402 
3 0.0486 -2.291 
04E 01 
 
1 0.0484 -1.896 
0.0468 
 
-1.767 
 
2 0.047 -1.797 
3 0.0451 -1.607 
04E 02 
 
1 0.0456 -1.613 
0.0447 
 
-1.554 
 
2 0.0448 -1.562 
3 0.0437 -1.487 
13E 01 
 
1 0.0435 -1.592 
0.0436 
 
-1.501 
 
2 0.0427 -1.385 
3 0.0445 -1.526 
13E 02 
 
1 0.0387 -1.091 
0.0392 
 
-1.061 
 
 
2 0.0396 -1.129 
3 0.0392 -0.964 
14E 01 
 
1 0.0376 -1.233 
0.0370 
 
-1.188 
 
2 0.0364 -1.105 
3 0.0371 -1.226 
14E 02 
 
1 0.0387 -1.36 0.0392 
 
-1.308 
2 0.0402 -1.33 
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3 0.0386 -1.233 
14E 03 
 
1 0.0443 -1.624 
0.0440 
 
-1.515 
 
2 0.0442 -1.557 
3 0.0436 -1.364 
16E 01 
 
1 0.0433 -1.268 
0.0426 
 
-1.188 
 
2 0.0427 -1.221 
3 0.0419 -1.076 
16E 02 
1 0.0402 -1.12 
0.0399 -0.996 2 0.0402 -1.035 
3 0.0392 -0.832 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
28/01/2016 
 
04F 01 
 
1 0.0577 -2.966 
0.0574 
 
-2.907 
 
2 0.0577 -2.957 
3 0.0568 -2.798 
04F 02 
 
1 0.0514 -2.626 
0.0534 
 
-2.578 
 
2 0.0562 -2.695 
3 0.0526 -2.412 
04F 03 
 
1 0.0595 -2.7 
0.0581 
 
-2.665 
 
2 0.0575 -2.737 
3 0.0574 -2.558 
04F 04 
 
1 0.063 -3.146 
0.0608 
 
-2.938 
 
2 0.057 -2.731 
3 0.0623 -2.937 
25F 01 
 
1 0.0489 -2.064 
0.0485 
 
-2.043 
 
2 0.0472 -1.88 
3 0.0494 -2.186 
25F 02 
 
1 0.0435 -1.689 
0.0442 
 
-1.622 
 
2 0.0456 -1.69 
3 0.0434 -1.488 
25F 03 
 
1 0.0463 -1.992 
0.0468 
 
-1.986 
 
2 0.0465 -2.027 
3 0.0477 -1.938 
30F 01 
 
1 0.0403 -1.206 
0.0404 
 
-1.104 
 
2 0.0402 -1.121 
3 0.0407 -0.986 
13G 01 
 
1 0.0419 -1.382 
0.0434 
 
-1.429 
 
2 0.0441 -1.431 
3 0.0441 -1.475 
20G 01 
 
1 0.0468 -1.957 
0.0476 
 
-1.931 
 
2 0.0486 -2.038 
3 0.0473 -1.797 
20G 02 
 
1 0.0477 -1.862 
0.0476 
 
-1.800 
 
2 0.0468 -1.935 
3 0.0483 -1.603 
20G 03 
 
1 0.0529 -2.38 
0.0532 
 
-2.383 
 
2 0.0534 -2.415 
3 0.0533 -2.354 
24G 01 1 0.0482 -1.976 0.0476 -1.924 
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 2 0.0477 -1.849   
3 0.0469 -1.948 
24G 02 
 
1 0.049 -1.86 
0.0484 
 
-1.739 
 
2 0.0477 -1.664 
3 0.0485 -1.694 
28G 01 
1 0.037 -0.817 
0.0369 -0.800 2 0.0365 -0.81 
3 0.0372 -0.774 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
29/01/2016 
 
03H 01 
 
1 0.0463 -1.853 
0.0472 
 
-1.900 
 
2 0.0468 -1.93 
3 0.0484 -1.917 
03H 02 
 
1 0.0492 -2.055 
0.0510 
 
-2.157 
 
2 0.0512 -2.188 
3 0.0526 -2.229 
21H 01 
 
1 0.0448 -2.159 
0.0448 
 
-2.033 
 
2 0.0459 -2.051 
3 0.0438 -1.888 
21H 02 
 
1 0.0386 -1.257 
0.0373 
 
-1.164 
 
2 0.0371 -1.109 
3 0.0362 -1.127 
21H 03 
 
1 0.0372 -1.318 
0.0375 
 
-1.370 
 
2 0.0374 -1.353 
3 0.0379 -1.439 
25H 01 
 
1 0.0487 -2.022 
0.0474 
 
-2.018 
 
2 0.0471 -1.997 
3 0.0464 -2.034 
25H 02 
 
1 0.0441 -1.68 
0.0437 
 
-1.731 
 
2 0.0447 -1.845 
3 0.0423 -1.669 
25H 03 
 
1 0.0437 -1.647 
0.0427 
 
-1.438 
 
2 0.0416 -1.372 
3 0.0427 -1.295 
18I 01 
 
1 0.0479 -2.135 
0.0452 
 
-1.864 
 
2 0.0407 -1.495 
3 0.0471 -1.963 
18I 02 
 
1 0.0496 -1.911 
0.0487 
 
-1.754 
 
2 0.0484 -1.669 
3 0.0482 -1.683 
18I 03 
 
1 0.0504 -1.855 
0.0503 
 
-1.770 
 
2 0.0498 -1.623 
3 0.0506 -1.831 
22I 01 
 
1 0.0401 -1.503 
0.0398 
 
-1.453 
 
2 0.0401 -1.556 
3 0.0392 -1.301 
22I 02 
 
1 0.0413 -1.627 
0.0403 
 
-1.469 
 
2 0.0403 -1.474 
3 0.0392 -1.306 
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22I 03 
 
1 0.0426 -1.786 
0.0432 
 
-1.720 
 
2 0.0426 -1.779 
3 0.0445 -1.595 
22I 04 
1 0.044 -1.81 
0.0450 -1.759 2 0.0454 -1.841 
3 0.0455 -1.626 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
01/02/2016 
 
02J 01 
 
1 0.0371 -1.319 
0.0369 
 
-1.346 
 
2 0.0366 -1.29 
3 0.0369 -1.429 
02J 02 
 
1 0.0358 -1.265 
0.0366 
 
-1.271 
 
2 0.0371 -1.17 
3 0.037 -1.379 
05J 01 
 
1 0.0422 -1.827 
0.0418 
 
-1.760 
 
2 0.0423 -1.754 
3 0.0409 -1.699 
27J 01 
 
1 0.0409 -1.502 
0.0407 
 
-1.432 
 
2 0.0408 -1.414 
3 0.0405 -1.379 
27J 02 
 
1 0.0415 -1.518 
0.0414 
 
-1.426 
 
2 0.0424 -1.493 
3 0.0403 -1.268 
10K 01 
 
1 0.0407 -1.88 
0.0415 
 
-1.879 
 
2 0.0417 -1.906 
3 0.042 -1.852 
10K 02 
 
1 0.043 -1.701 
0.0423 
 
-1.683 
 
2 0.0419 -1.74 
3 0.0419 -1.609 
18K 01 
 
1 0.0535 -2.346 
0.0549 
 
-2.295 
 
2 0.0538 -2.25 
3 0.0573 -2.29 
18K 02 
 
1 0.0618 -2.451 
0.0599 
 
-2.408 
 
2 0.0623 -2.549 
3 0.0556 -2.225 
18K 03 
 
1 0.0583 -2.321 
0.0576 
 
-2.232 
 
2 0.0581 -2.371 
3 0.0564 -2.004 
03L 01 
 
1 0.0391 -1.301 
0.0389 
 
-1.313 
 
2 0.0396 -1.412 
3 0.0381 -1.226 
03L 02 
 
1 0.0378 -1.287 
0.0374 
 
-1.218 
 
2 0.0372 -1.148 
3 0.0373 -1.218 
10L 01 
 
1 0.0518 -2.362 
0.0515 
 
-2.415 
 
2 0.0529 -2.542 
3 0.0499 -2.342 
10L 02 
 
1 0.0472 -2.437 0.0478 
 
-2.396 
 2 0.0477 -2.115 
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TABLA 23. RESULTADO DEL PROMEDIO DE DUREZA Y ADHESIVIDAD DE LOS PURÉS DE TRES 
FRUTAS. 
 Resultado promedio del producto 
Dureza 0,0450 N 
Adhesividad -2,199 g*sec 
 
 
TABLA 24. RANGO DE VALORES DE DUREZA Y ADHESIVIDAD PARA LOS PURÉS DE TRES 
FRUTAS. 
 Valor Mínimo Valor máximo 
Dureza 0.0366 N 0,0608 N 
Adhesividad -6.247 g*sec -0.8 g*sec 
 
TABLA 25. EXACTITUD DEL MÉTODO BASÁNDONOS EN LA MEDIA DE DUREZA Y ADHESIVIDAD. 
Dureza Promedio 
(Newton) 
% Errormedia Dureza Adhesividad 
Promedio  
(g*sec) 
% Errormedia 
Adhesividad 
0.045 -0,0679 -5.02 128,257 
0.0419 -6,9521 -5.221 137,397 
0.0426 -5,3976 -5.952 170,635 
0.0409 -9,1728 -6.247 184,049 
0.0399 -11,3935 -3.103 41,092 
0.0396 -12,0597 -1.854 -15,699 
0.0413 -8,2845 -3.556 61,690 
0.039 -13,3921 -5.446 147,628 
0.0456 1,2646 -5.446 147,628 
0.0406 -9,8390 -5.444 147,537 
0.0466 3,4853 -2.144 -2,513 
0.0483 7,2605 -2.241 1,897 
3 0.0485 -2.637 
21L 01 
1 0.0386 -1.505 
0.0400 -1.545 
2 0.0405 -1.577 
3 0.041 -1.553 
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0.0523 16,1434 -2.322 5,580 
0.0525 16,5875 -2.168 -1,422 
0.0498 10,5916 -2.365 7,536 
0.0459 1,9308 -2.143 -2,650 
0.0459 2,8191 -2.141 -9,879 
0.0463 7,7046 -1.982 6,626 
0.0485 3,9294 -2.345 -19,655 
0.0468 -0,7341 -1.767 -29,340 
0.0447 -3,1769 -1.554 -31,750 
0.0436 -12,9480 -1.501 -51,757 
0.0392 -17,8336 -1.061 -45,982 
0.037 -12,9480 -1.188 -40,526 
0.0392 -2,2886 -1.308 -31,114 
0.044 -5,3976 -1.515 -45,982 
0.0426 -11,3935 -1.188 -54,712 
0.0399 7,4826 -0.996 -3,991 
0.0574 18,5861 -2.907 17,221 
0.0534 29,0235 -2.578 21,177 
0.0581 35,0194 -2.665 33,590 
0.0608 7,7046 -2.938 -7,106 
0.0485 -1,8444 -2.043 -26,248 
0.0442 3,9294 -1.622 -9,697 
0.0468 -10,2831 -1.986 -49,802 
0.0404 -3,6210 -1.104 -35,024 
0.0434 5,7060 -1.429 -12,198 
0.0476 5,7060 -1.931 -18,155 
0.0476 18,1420 -1.8 8,354 
0.0532 5,7060 -2.383 -12,516 
0.0476 7,4826 -1.924 -20,928 
0.0484 -18,0556 -1.739 -63,624 
0.0369 4,8177 -0.8 -13,608 
0.0472 13,2564 -1.9 -1,922 
0.051 -0,5120 -2.157 -7,560 
0.0448 -17,1674 -2.033 -47,073 
0.0373 -16,7232 -1.164 -37,707 
0.0375 5,2619 -1.37 -8,242 
0.0474 -2,9548 -2.018 -21,292 
0.0437 -5,1755 -1.731 -34,615 
0.0427 0,3763 -1.438 -15,245 
0.0452 8,1488 -1.864 -20,246 
0.0487 11,7019 -1.754 -19,519 
0.0503 -11,6156 -1.77 -33,933 
0.0398 -10,5052 -1.453 -33,205 
0.0403 -4,0651 -1.469 -21,792 
0.0432 -0,0679 -1.72 -20,019 
0.045 -18,0556 -1.759 -38,798 
0.0369 -18,7219 -1.346 -42,208 
0.0366 -7,1741 -1.271 -19,973 
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0.0418 -9,6169 -1.76 -34,888 
0.0407 -8,0624 -1.432 -35,160 
0.0414 -7,8404 -1.426 -14,563 
0.0415 -6,0638 -1.879 -23,475 
0.0423 21,9172 -1.683 4,353 
0.0549 33,0208 -2.295 9,491 
0.0599 27,9131 -2.408 1,488 
0.0576 -13,6142 -2.232 -40,298 
0.0389 -16,9453 -1.313 -44,618 
0.0374 14,3668 -1.218 9,809 
0.0515 6,1501 -2.415 8,945 
0.0478 -11,1714 -2.396 -29,749 
0.04 -0,0679 -1.545 128,257 
 
 
TABLA 26.CALCULO DE PRECISIÓN EN BASE AL % DE VARIANZA. 
 Desviación estándar  
S 
Coeficiente de Varianza 
CV (%) 
Dureza 0.01 12.65 
Adhesividad 1.22 55.35 
 
 
4.7.1. Comparación Con la competencia  
Se midieron dos purés de Tres Frutas de la competencia líder en alimentos de niños, al 
igual que con las muestras anteriores se midieron por triplicado, los resultados se 
presentan a continuación: 
 
TABLA 27. RESULTADOS MEDICIÓN DE MUESTRAS DE PURÉ DE TRES FRUTAS DE LA 
COMPETENCIA. 
 Medida Dureza 
(Newton) 
Adhesividad 
(g*sec) 
Dureza 
Promedio 
(Newton) 
Adhesividad  
Promedio 
(g*sec) 
Muestra  
1 
1 0.0484 -3.984 
0.0496 
 
-4.257 
 
2 0.0501 -4.462 
3 0.0503 -4.325 
Muestra 
2 
1 0.0459 -3.609 
0.0475 -3.807 2 0.048 -3.746 
3 0.0487 -4.066 
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Ahora con los valores de la tabla calculamos el promedio de dureza y adhesividad de los 
productos de la competencia y los compararemos con el promedio de dureza y 
adhesividad del Puré de Pollo con Verduras de Dulcesol. 
 
TABLA 28. COMPARACIÓN PURÉ DE VERDURAS CON MERLUZA DULCESOL Y COMPETENCIA. 
 Dureza Promedio 
(N) 
Adhesividad 
Promedio 
(g*sec) 
Dulcesol 0,0450 -2,199 
Competencia 0.0486 -4.032 
% Error buscando 
igualar a la competencia 
 
7,4% 
 
45,46% 
 
 
Observando todos los datos recogidos de los cuatro productos es evidente que 
estos presentan gran dispersión, siendo los de frutas los que más están en un 
rango más estable, pero queda claro que la adhesividad presenta gran dispersión 
y es una propiedad a tener en cuenta para su posterior ajuste, además en la 
comparación con los Productos de la competencia líder en ventas en el mercado 
se evidencio que los productos de Dulcesol están alejados de los valores de estos 
y que al igual que en la estabilidad de los mismos y como varían los de tres frutas 
son los que tienen el mejor comportamiento y son los más similares a los de la 
competencia, Se deben tener en cuenta y mejorar la estabilidad de los de carne y 
así lograr que todos estos productos estén en los más altos estándares de calidad. 
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4.8. Guía construida para el análisis de Textura de los productos de alimentación infantil de 
la empresa Dulcesol. 
 
INSTRUCCIÓN DE ANÁLISIS FÍSICO: ANÁLISIS DE TEXTURAS EN 
PRODUCTOS DE ALIMENTACIÓN INFANTIL 
Doc. Nº: IAF014 
Rev: 00 
Fecha Ed.:  
Realizado por: 
 
 
Aprobado por: 
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1. OBJETO 
Describir el procedimiento para el análisis de textura de los productos de la línea de alimentación infantil de DULCESOL. 
  
2. ALCANCE 
Este procedimiento se aplicó a los purés de Pollo con arroz, Pollo con verdura, Verduras con Merluza y Tres frutas. 
 
3.  REFERENCIAS 
 
 
 
 
INSTRUCCIÓN DE ANÁLISIS FÍSICO: ANÁLISIS DE TEXTURAS EN 
PRODUCTOS DE ALIMENTACIÓN INFANTIL 
Doc. Nº: IAF014 
Rev: 00 
Fecha Ed.:  
Realizado por: 
 
 
Aprobado por: 
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Aprobado por: 
 
 
 
4. DEFINICIONES 
-Dureza: fuerza máxima que se alcanza en cualquier momento durante el primer ciclo de compresión. 
 
-Adhesividad: trabajo necesario para retirar el embolo de la muestra. 
 
5. REALIZACIÓN  
5.1 Calibración del Equipo 
- En el menú archivos vamos a calibrar, calibrar fuerza 
-Tomar la pesa elegida para calibración y ponerla sobre la plataforma de calibración y escribir el peso de la misma. Nota 
importante (Verificar la célula de carga que posea el equipo y para calibrar se debe usar una pesa de menor masa a la célula de 
carga). 
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-Si al terminar la calibración aparece una ventana con el mensaje calibration successful, retire la pesa de la plataforma y el 
equipo está listo para su uso. 
5.2 Preparación previa 
-Encender el equipo y dejarlo calentar por lo menos 10 minutos antes de analizar alguna muestra. 
-Abrir el programa texture exponement 32. 
-Ir a archivo, Proyecto, Abrir proyecto. En la ventana que se abre buscar la carpeta análisis de potitos y abrir, abrir el 
proyectopotitos. 
-En la ventana del lado izquierdo del programa ir a T.A Parametros y se abrirá la siguiente ventana: 
 
 
INSTRUCCIÓN DE ANÁLISIS FÍSICO: ANÁLISIS DE TEXTURAS EN 
PRODUCTOS DE ALIMENTACIÓN INFANTIL 
Doc. Nº: IAF014 
Rev: 00 
Fecha Ed.:  
Realizado por: 
 
 
Aprobado por: 
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-Si se está analizando Potitos de Carne o Pescado en Trigger Force verificar que este el valor 0,05 N de no ser así poner este 
valor, en caso de que se vaya a analizar potitos de Frutas poner 0,01 N como el valor de Trigger Force. 
-Dar click en update Project 
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5.2 Medida de las muestras. 
-Tomar la muestra y ponerla en la placa metálica. 
- En el panel superior del programa Darle a la opción Run a test, se abrirá la siguiente ventana: 
 
 
INSTRUCCIÓN DE ANÁLISIS FÍSICO: ANÁLISIS DE TEXTURAS EN 
PRODUCTOS DE ALIMENTACIÓN INFANTIL 
Doc. Nº: IAF014 
Rev: 00 
Fecha Ed.:  
Realizado por: 
 
 
Aprobado por: 
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INSTRUCCIÓN DE ANÁLISIS FÍSICO: ANÁLISIS DE TEXTURAS EN 
PRODUCTOS DE ALIMENTACIÓN INFANTIL 
Doc. Nº: IAF014 
Rev: 00 
Fecha Ed.:  
Realizado por: 
 
 
Aprobado por: 
 
 
 
-En el cuadro de ID archivo podemos poner el nombre con el cual guardaremos la gráfica. 
-En el cuadro número de normal pondremos 1, o en caso de medir varias veces el mismo potito podemos ir modificando este 
número. 
-Marcamos la casilla auto guardar y en el cuadro de ruta escogemos donde queremos que se guarden los análisis que haremos. 
-en título y lote ponemos el tipo de producto y su respectivo lote. 
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INSTRUCCIÓN DE ANÁLISIS FÍSICO: ANÁLISIS DE TEXTURAS EN 
PRODUCTOS DE ALIMENTACIÓN INFANTIL 
Doc. Nº: IAF014 
Rev: 00 
Fecha Ed.:  
Realizado por: 
 
 
Aprobado por: 
 
 
 
6. RESULTADOS 
 
-Cuando el equipo Termine el análisis Presentara una gráfica como esta: 
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INSTRUCCIÓN DE ANÁLISIS FÍSICO: ANÁLISIS DE TEXTURAS EN 
PRODUCTOS DE ALIMENTACIÓN INFANTIL 
Doc. Nº: IAF014 
Rev: 00 
Fecha Ed.:  
Realizado por: 
 
 
Aprobado por: 
 
 
 
-En el panel superior buscamos la opción Maximun + Value, y al darle click nos mostrará el punto máximo de fuerza de la 
gráfica, en la tabla de valores de la izquierda podremos ver el valor de la fuerza en ese punto, el cual estará en unidades de 
gramos fuerza. 
-Para determinar la adhesividad nos ubicamos en la gráfica en el punto más cercano al corte con el 0 de nuestra gráfica y 
estando ubicados en ese punto, en el panel superior damos click a la opción Anchor, ahora vamos y damos click en la gráfica 
en el punto donde ya haya terminado la curva hacia abajo y damos de nuevo en Anchor, en el panel que nos muestra varias 
opciones para la gráfica le damos click a la opción Área, Se nos abrirá una pestaña con nombre Results y al ir a esta podemos 
observar el valor del Área que sería el valor de adhesividad. 
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5 CONCLUSIONES 
 
 Se estableció y estandarizo el método para el análisis de textura de algunos de los 
productos de la línea de alimentación infantil de la empresa Dulcesol. 
 Como se pudo establecer en los resultados obtenidos el método es reproducible 
para el análisis de textura bajo los parámetros establecidos. 
 Observando los resultados obtenidos las muestras que presentan un menor 
coeficiente de variaciacion en sus propiedades de textura es el puré de fruta 
siendo este uno de los más estables. 
 Con los resultados observados en la práctica se pudo comprobar que entre las 2 
variables de textura medidas la adhesividad es en la cual se debe tener un mayor 
control ya que esta presenta gran variación. 
 El análisis de textura como se pudo evidenciar ayuda a controlar variables que son 
de importancia para la calidad de los productos Dulcesol, y de esta manera lograr 
un mayor grado de aceptación en los consumidores. 
 Al comparar los productos analizados frente a sus iguales en la competencia líder 
del mercado se pudo encontrar que los de Dulcesol presentan gran variación, 
aunque algunos como el de pescado y fruta están muy cerca a la calidad de la 
competencia, se debe buscar la manera de mejorar la calidad de los de Dulcesol. 
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6. RECOMENDACIONES 
 
 Se recomienda extrapolar el método utilizado para el análisis de los productos 
analizados en los demás productos de la línea de alimentos de niños. 
 Se recomienda a la Empresa Dulcesol la verificación del proceso productivo de los 
purés analizados para así detectar donde se puede ajustar y mejorar para alcanzar 
los estándares de calidad exigidos por el consumidor. 
 Se recomienda evaluar la posibilidad de determinar otras variables de importancia 
en el análisis de textura no solo en los productos de alimentación infantil sino en 
los demás productos de la empresa Dulcesol. 
 Se recomienda realizar los análisis de textura bajo las variables establecidas para 
el experimento y si fuese necesario la variación de las mismas evaluar los 
resultados. 
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